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Resumo:Devido a grande aceitacdo e consumo dos produtteni] as industrias de laticinios estdo
aumentando cada vez mais sua produtividade, geuaittidades significativas de efluentes. Com a
finalidade de melhor aproveitamento dos residupgdos ricos em nutrientes, como o soro de leite
proveniente do processo de fabricacdo de queijospsn estudos vém sendo realizados e a
aplicabilidade tecnolégica do soro de leite, temhostomprovada nos ultimos anos. O presente
trabalho teve como objetivo avaliar a aceitabilelagnsorial de sobremesa lactea com diferentes
formulacdes de soro e/ou leite, através de ansdissorial com 50 provadores nao treinados, alenos
servidores do Instituto Federal de AlagodSampus Satuba, utilizando escala heddnica estruturada de
nove pontos que variaram de 1 (desgostei muitigsan® (gostei muitissimo). As formulacdes das
sobremesas lacteas foram elaboradas utilizandoa$é te leite (SLL), sobremesa lactea com 50% de
leite e 50% de soro de leite (SLLS) e sobremedadamm 100% de soro de leite (SLS), avaliadas nos
aspectos cor, sabor, aroma, textura e avaliacdmlgl®s resultados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e Teste de Tukey a 5% de sigélficia para comparagédo das meédias. A amostra
SLS apresentou notas ligeiramente menores que raaigidormulacdes. Em relacdo aos atributos
avaliados como cor e aroma ndo houve diferencasfisajivas entre as amostras. Dentre as
formulacdes analisadas observou-se que a amostrateéye uma maior aceitacdo em relacdo as
outras. Ja a SLS foi a que mais se aproximou dataapadréo SLL com 100% de leite. Assim pode-
se constatar a viabilidade da substituicdo de pitesoro de leite fresco em sobremesas lacteas sem
provocar sensorialmente, diferencas significativas.

Palavras—chave:Soro de leite, sobremesa, sensorial.

1. INTRODUCAO

Dentre os principais impactos ambientais causaeétss gnduastrias de laticinios, pode-se
destacar a geracdo de quantidades significativasfldentes liquidos com elevada carga organica,
como, por exemplo, o soro do leite. Este subprqdptoveniente do processo de fabricacdo de
gueijos, é considerado como uma nova revelacadoeatoano lacteo e estudos revelam sua aplicacédo
nas industrias de alimentos, gerando novos prodet@®nsequentemente, reduzindo a poluicdo
ambiental causada pelo descarte sem tratamentio pdégte subproduto em cursos d’agua.

O leite é composto de agua, lactose, gordura, intsnsais minerais e proteinas. O soro
contém aproximadamente 20% das proteinas solUgditd, quase todo o acgucar do leite (lactose) e
cerca de 50% de todos os nutrientes consumidosatrmente no leit¢SILVA e BOLINI, 2006).

As sobremesas lacteas séo produtos obtidos a garteite, que através de acdo de agentes
espessantes e geleificantes adquirem consistéegiasslida. Sua estabilidade depende muito da
tecnologia de fabricacdo, das caracteristicangedas de cada produto e da estocagem sob condicdes
refrigeradas (NUNE&t al., 1998).

A substituicdo do leite pelo soro de leite e suasdes, proporciona vantagens tanto do ponto
de vista econdbmico quanto nutricional, pois o siedeite que seria descartado, € utilizado na sua
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totalidade para fabricacdo de diversos produtosjocbebidas lacteas, queijo ricota, sobremesas
lacteas, produtos de panificacdo, dentre outros.

O objetivo do trabalho foi desenvolver formulac@ds sobremesa lactea fazendo-se a
substituicdo total e/ou parcial do leite por soeoleite fresco, avaliando a aceitabilidade senisoria
destas formulagcBes e comparando-as a uma formytackéo apenas com leite.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas no desenvolvimento das formulacéssseguintes matérias-primas: leite
elou soro de leite pasteurizado (oriundos do s@toAgroindustrial do IFAL — Campus Satuba),
amido de milho, creme de leite integral pasteuonzadeite condensado (adquiridos em comércio
local).

Preparo das Amostras

Foram desenvolvidas trés formulacdes de sobrendseal sendo duas com substituicdo
parcial e total de leite por soro de leite e unmrenfdacdo padrédo. As formulagdes foram desenvolvidas
no Laboratério de Andlise Sensorial do Institutaldfal de Alagoas €ampus Satuba, sendo: SLL
(sobremesa lactea com 100% de leite), SLLS (solm@ndetea com 50% de leite e 50% de soro de
leite) e SLS (sobremesa lactea com 100% de soeitdg

Anélise Sensorial

O teste de aceitagdo foi conduzido em cabinesithdiis, com 50 provadores ndo treinados,
alunos e servidores do propi@ampus. As trés amostras foram servidas em copos deseertéde
50ml cada, codificados com nameros aleatérios &edfgitos, em bandejas brancas (figura 3) com a
ficha de avaliacdo. Os provadores foram orientadmgaliar os atributos: avaliagéo global, cor, @om
textura e sabor, atribuindo notas de acordo coml@$eddnica estruturada de nove pontos variando
de 1"desgostei muitissimo” a 9"gostei muitissimeégundo metodologia descrita por Ferreiral.
(2000). Os resultados foram submetidos a analiseadancia (ANOVA) e teste de Tukey a 5% de
significancia para comparacéo das médias.

Figura 3: Bandeja com fica de avaliagéo

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na analise sensorial dagmelsas lacteas para cada atributo avaliado
estdo apresentados na tabela 1.
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Tabela 1 Avaliacdo dos atributos sensoriais das sobreniésteas

FORMULACOES

ATRIBUTOS SLL SLSL SLS D.M.S

AV.GLOBAL 7,880+0,982 a 7,040+£1,678 b 7,260 + 1,496 0,576

COR 7,340+1,334a 6,900+1418a 7,060+1,583a 0,469
AROMA 6,920+1,589a 6,660+1,757a 7,000 + 1,604 0,614
TEXTURA 7,720+1,276 a 6,360+1,914b 7,400 022 0,605
SABOR 7,580+1,513a 6,500+2,225b 7,320+1&71 0,699

Dados: SLL — sobremesa lactea padrdo com leitel. SLSbremesa lactea com soro e leite; SLS — sawam
lactea com soro; Valores expressos com média maimenos o desvio padrdo; Médias seguidas de letras
mindsculas diferentes na mesma linha diferem estamente pelo teste de Tukey ao nivel de sigmifim de
5%.; D.M.S: Diferenca minima significativa.

De acordo com a tabela 1, a formulacdo SLL obtegdias maiores em todos os atributos
avaliados, exceto no atributo aroma. Comparanda-sermulacdo padrdo com a amostra padréo
SLSL, observou-se que houve diferenca significatiea atributos: textura, sabor e na avaliacédo
global. Nos demais atributos (cor e aroma) ndo éw@m diferencas significativas. Ja a formulagéo
SLS diferiu significativamente da amostra padrad. Sbmente na avaliacdo global. Nos demais
atributos ndo houveram diferencas significativas.aiibuto aroma, a formulacdo SLS obteve média
ligeiramente maior que a amostra padréo.

Comparando-se a formulagcdo padrdo com as duas lagtms em que foi utilizado soro de
leite fresco, a que obteve melhor aceitacdo fobran@ilagdo com 100% de soro de leite. Mesmo
diferindo na avaliacdo global, nos outros atribugte ndo ocorreu, mostrando a viabilidade desta
substituicdo.

De acordo com a andlise sensorial, a formulacdo sadrstituicdo total do leite por soro de
leite, teve aceitabilidade e, portanto, existe ssiiidlidade de sua utilizacdo em sobremesas lacteas
precisando-se posteriormente, realizar estudose sobimpacto causado por esta substituicdo na
composicao nutricional da sobremesa.

Apesar da formulagdo com substituicdo parcial de lgor soro de leite fresco, ter obtido
médias menores, nos atributos cor e aroma, mostteitabilidade, necessitando-se, portanto, de
ajustes na formulacdo quando se avalia a textaipay € avaliacdo global.

No grafico 1, pode-se comparar os atributos avadigoklos provadores através da andlise
sensorial, para as trés formulacdes de sobrenmgtaas desenvolvidas.
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Gréfico 1: Notas dos Atributos Avaliados pelos Provadores

6. CONCLUSOES

Sobremesas lacteas sdo frequentemente elaborédliado leite como principal veiculo de
obtencado de nutrientes. A utilizacdo de soro e feesco em sobremesas lacteas apresenta-se como
uma alternativa viavel principalmente quando compae a formulacdo padrdo com a formulacdo em
que se fez a substituicdo total do leite por sagolaite, pois neste caso, nao houve diferenca
significativa nos atributos avaliados, exceto naliagdo global. Diante dos resultados obtidos nessa
pesquisa, conclui-se a possibilidade de aplicagéeotdo de leite fresco em sobremesas, como uma
forma de aproveitamento deste subproduto. Estudstenores tornam-se necessarios para uma
melhor caracterizacdo das sobremesas do pontatdefigico-quimico e nutricional.
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